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BARIBAS LIDZEKLIS CUKAM

Lai nodrosinatu dzivniekus
ar optimalu sabalansétu
baribu atbilstosi to fiziolo-
giskajam vajadzibam, lauk-
saimniecibas dzivnieku édi-
nasana arvien lielakas raizes
sagada pilnvertiga proteina
nodrosinasana. Ipasi aktuali
tas ir cukkopibas nozareé.
Cukas ir visédaji dzivnieki,
tacu Eiropas Savieniba cuk-
galas paterétaji velas, lai
citkas butu vegetarietes.
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Latvijas Lauksaimniecibas universitate, Dzivnieku
zinatnu institlts
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Dzivnieku baribas razotaji aizvien vairak
ir atkarigi no augu olbaltumvielu avotiem.
Tas saistits gan ar zivju miltu krdjumu sama-
zindfanos, gan ari aizliegumu Eiropas
Savieniba izmantot dzivnieku izcelsmes sub-
produktu, galas un kaulu miltus ki proteina
avotu. Tadéjadi cuku edinasana ir jamekle
alternativi proteina nodrofinadanas avoti.
Viena no alternativim, lai nodroginitu lank-
saimniecibas dzivniekus ar proteinu, ir sojas
izmantogana.

Sojas milti — svarigs
olbaltumvielu avots

Sojas milti ir galvenais olbaltumvielu
avots ciikam ASV, tie pladi tiek izmantoti ari
citur pasaulé. Sojas milti tiek ieklauti ciku
baribas devas jau kop$ pagajudd gadsimta
tetrdesmitajiem gadiem. Atkariba no parstra-
des veida tie satur 44-48% kopproteina un
250-420 g/kg sagremojama proteina; lizins
—2,8-3,2% protelna.

Sojas miltu izmanto$anas iemesls ir tajos
esofo olbaltumvieln daudzums un kvalitate.
Sojas pupigu milti un sojas parstrades pro-
dukti nodrodina augstas kvalitates olbaltum-
vielas bariba. Sojas olbaltumvielas ir bagatas
ar neaizvietojamim aminoskabém - liziny,
treoninu un triptofinu. Aminoskabém, ko

satur soja, ir augstaka sagremojamiba neka
citiem augu izcelsmes proteina avotiem
(Stein u. ¢, 2013).

Soja ir viengadigs taurinziezu dzimtas
paksaugs, auga izcelsme ir neskaidra, bet
daudzi pétnieki uzskata, ka tas izcelsme ir
saistita ar savvalas soju (Glycine soja), kuras
dabiskais izplatibas areils ir Kinas vidiene.
Zinams, ka soja jau vairak neka 5000 gadu
Kina tiek lietota ne tikai uztura, bet ari ka
medikamentu sastavdala. Patlaban lielakie
sojas audzétdji it ASV, Brazilija un Argentina.
Augu kultivéto formu Glycine max. (L.)
Merrill izmanto partika, kimiskaja rapnieci-
ba, biodegvielas raZodana, lauksaimnieciba,
dzivnieku édinasana.

Cukam soja tiek izbarota sojas miltu vai
to atvasinajumu — sojas parstrades blakuspro-
duktu — veida. Sojas miltus razo no veselam
pilntauku vai sojas pupinam, kurdm ir izspies-
ta ella. Latvija $o produktu dévé par sojas
raudiem. Ar dazadam metodém apstradatu
sojas pupinu kimiskais sastavs ir at8kirigs; tas
uzradits tabula.

Sojas produkiu apstrades metodes
Lai palielinatu proteina koncentracijas
sagremojamibu un dezaktivétu antinutrialos
faktorus, sojas pupinam un miltiem pirms
izeédina8anas ieteicams veikt apstradi.
Cikgalas razotiji samérd biezi izédina sojas
miltus bez papildu apstrides. Neapstradati
sojas pupinu jeb pilntauku sojas milti satar
36-38% kopproteina un 19-20% tauku.

Lielais tauku daudzums sivéniem nav vélams,
tas var izraisit caureju, savukart nobarosanas
beigu perioda tas rada nevélamu taukaudu
uzkradanos, kas negativi ictekmé kautkerme-
na kvalitati (Stein u. ¢, 2013).

Ellas razo$ana parasti izmanto ekstrahé-
$anas metodi. Ekstrahétus sojas pupinu mil-
tus jeb sojas spraukumus iegust no sojas
pupinam ar apvalkiem vai izlobitas sojas bez
apvalkiem, ekstrah&jot taukus ar $kidinataju
palidzibu. Biezak ka skidinataju lieto heksanu.
Sojas parstrades procesa tiek atdalita ella,
sojas milti satur 43,9-47,7% kopproteina un
lidz 1,52% tauku. Ekstrahétos sojas miltos bez
apvalkiem kopproteina ir par 3,8% vairak.

Sojas miltus, pupinas ekstrudéjot, raio
no veselam sojas pupinam, ella tiek mehanis-
ki izspiesta. Ekstrudéjot iegiist sojas miltus ar
lielaku tauku daudzumu neka ekstrahétos
sojas miltos, jo e]las spiefanas process ir
mazak efektivs neka skidinataju ekstrakcijas
procesa. Ekstrudéjot sojas pupinu milti satur
no 4 lidz 8% tauku.

Enzimu apstradati sojas milti ir saméra
jauns produkts. Tie tiek razoti, apstradajot
tus vairakas stundas ar patentétiem enzimu
maisijumiem. Enzimu apstrade samazina oli-
gosaharidu un alergéno olbaltumvielu kon-
centraciju, kas ipadi svarigi atSkirtu sivénu
édinaana. Sojas miltu apstradé biezi izman-
to fitazi (Goebel u. c., 2011). Augu séklas
fosfors galvenokart uzkrajas fititu forma.
Dzivniekiem ar vienkameras kungi — cikim,
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Baribas vielas Pilntauku sojas

Sausna, % 9236
Kopproteins, % 37.56
Sagremojama enerdija, keal/kg 4193
Koptauki, % 2018
Oglhidrati, % 297

Fosfors, % 053
Kaldijs, % 031

putniem — gremosanas trakta enzima fitazes
nav pietickama daudzuma, tas nepieciesams,
lai sadalitu fitatn molekulas un atbrivotu pie-
saistito fosforu (Humer, 2015). Pétijumi lie-
cina, ka cuku baribas lidzeklu apstrade ar
fitazi uzlabo fosfora, kalcija, energijas un
aminoskibju izmantojamibu, palielinot to
sagremojamibu.

Fermentetas sojas miltus iegast, apstrada-
jot sojas pupinu miltus ar baktérijam, biezak
izmantotas ir Aspergillus oryzae. Sojas pupinu
miltos fermentacijas procesa noardas oligosa-
haridi un samazinas antigénu koncentracija
baribas deva (Cervantes-Pahm and Stein,
2010). Fermentétas sojas miltus var izmantot
dzivnieku izcelsmes olbaltumvielu aizstasanai
cuku baribas devas. Izedinot fermenteétas sojas
miltus grisnam un lakt&josim sivénmaitém,
uzlabojas baribas izmantojamiba un sivénu
saglabasana, ka arl samazinas caurejas gadiju-
mi zidgjsivéniem ( Wang, 2018).

Sojas olbaltumvielu koncentritu iegist,
ekstrahéjot fideni Skistofos oglhidratus no
attiritiem sojas pupinu miltiem. Etanola eks-
trakcijas procesa tiek atdaliti skistosie oglhid-
riti, bet lielakais skiedrvielu daudzums sojas
miltos ir neskistosas skiedras, kas paliek sojas
olbaltumvielu koncentratos. Produkts satur
vismaz 65% kopproteina.

Sojas olbaltumvielu izolats tiek iegts,
skidinot olbaltumvielas sojas miltos ar adeni
un nogulsnéjot olbaltumvielas no skiduma.
Saja procesa atdala produkta tanku un oglhid-
ratu komponentus, tapéc sojas proteina izo-
lats satur vismaz 80% kopproteina. Alergiskas
olbaltumvielas, glicinins un f-konglicinins
tiek deaktivizeti, ja sojas olbaltumvielu kon-
centratu un sojas olbaltumvielu izolitu iegiist,
ekstrahéjot temperatara, kas ir augstaka par
50 °C; sis produkts ir labi piemérots atskir-
tiem sivéniem. Tomeér augsto izmaksu dél, kas
saistitas ar sojas proteina izolata razo$anu, $o
produktu parasti neizmanto cuaku edinasana
(Cervantes-Pahm u. c., 2010).

Ciikam nepiecieSamas

aminoskabes, nevis kopproteins
Aminoskabes ir nepieciegamas, lai nodro-

$inditu  normalu  kermena  darbibu.

Sojas pupinu miltu un sojas produktu kimiskais sastavs (Stein u. c., 2013)

Ekstraheti sojas
milti milti bezapvalkiem milti ar apvalkiem

Ekstrahétisojas  Ekstrudeéti granuleti

sojas milti

apstradati sojas milti

8993 88.79 9385
47.73 4350 44.56
3619 3681 3876
152 1.24 5.69
3446 3127 37.90
0.71 0.64 075
033 035 031

Aminoskibes ir proteinu struktirvienibas.
Gremofanas procesa olbaltumvielas sadalas
aminoskabés un peptidos (vairak neka viena
aminoskabe savienota kopa). Péc tam ami-
noskabes un peptidi tiek absorbéti organis-
mi un tiek izmantoti, lai izveidotu jaunus
proteinuys, pieméram, muskulaudu proteinus.
Cukam ir nepieciesamas aminoskabes, nevis
kopproteins. Baribas devai jabiit sabalansétai,
nemot véra desmit biitisku aminoskabju
vélamo limeni un attiecibu. Tam jabit arf
pietiekama daudzuma, lai nodrodinatu fizio-
logiskos procesus — vielmainu, augganu, lak-
taciju. Cikam $is 10 neaizvietojamis amino-
skabes ir: arginins, histidins, izoleicins, lei-
cins, lizing, metionins, fenilalanins, treonins,
triptofans un valins. Divas aminoskabes (cis-
teins un tirozins) ir daléji aizvietojamas, jo
abas var sintezét, ja ir pietickams daudzums
metionina un fenilalanina. Devipas amino-
skabes (asparaginskdbe, asparagini, gluta-
minskébe, glutamins, glicins, alanins, prolins,
hidroksiprolins un serins) tick uzskatitas par
aizvietojamam aminoskabém, jo tas var pie-
tiekama daudzuma sintezét.

Citkam proteina kvalitati biezi novertg,
izsakot katras aminoskabes koncentraciju
procentos no kopproteina (Walsh, 2017).
Pamatojoties uz $o salidzindjumu, sojas
olbaltumvielam ir lielaka lizina un triptofana
koncentracija, kas ir primaras aminoskabes.
Sagremojamo aminoskibju koncentricija
sojas miltos ir lielaka neka citos augu izcel-
smes olbaltumvielu avotos cikam.

Sojas pupipu milti un produkti ir ar lielu
energijas daudzumu, lidzvértigu kukuriizas
graudiem. Energijas koncentracija ir atkariga
no tauku, oglhidratu un proteina koncentra-
cijas produkta. Sagremojamas energijas dau-
dzums izspiestos (attaukotos) sojas pupinu
miltos ir mazaks salidzindjuma ar pilntauku
sojas pupinu miltiem, tas skaidrojams ar
mazaku tauku daudzumu.

Sojas pupas galvenokirt izmanto caku
bariba ka olbaltumvielu avotu, bet tajas ir ari
301idz 35 procenti oglhidratu, un sojas pupas
ir arl nozimigs oglhidratu avots.

Sojas pupas bez celulozes, hemicelulo-
zes un cukuriem satur ari oligosaharidus.

Arenzimiem Fermenteti sojas

milti

Sojas proteina
koncentrats

9270 9238 92.64
55.62 5407 65.20
3014 3975 4760
1.82 230 1.05
2821 2953 2028
0.80 082 0.75
03 032 0.17

Oligosaharidi tiek uzskatiti par antinutria-
liem faktoriem, jo ipadi sivéniem, tie samazi-
na sivénu augSanas raditdjus un palielina
caurejas biezumu. Tapéc atskirtiem sive-
niem nedrikst izédinat pilntauku sojas pupi-
nu miltus. Sojas pupinas apstradajot ar fer-
mentiem un fermentéjot, lielika dala oligo-
saharidu tiek atdaliti (Cervantes-Pahm u. c.,
2010), tadéjadi Sos ar fermentiem apstrada-
tos un fermentizetos sojas pupinu miltus var
ieklaut at8kirtu sivénu bariba (Jones u. c,
2010; Kim u. c., 2010). Sojaé olbaltumvielu
koncentrata un sojas olbaltumvielu izola-
tam ir samazinata oligosaharidu koncentra-
cija salidzinajuma ar sojas miltiem, jo Gdeni
gkistodie oglhidrati ir atdaliti, tadél $os pro-
duktus drosi var ieklaut atskirtu sivenu bari-
ba. Patlaban sojas selekcija tiek vérsta uz
maza oligosaharidu daudzuma sojas gkirnu
izstradi.

Secinajumi

Sojas produkti ir lieliski olbaltumvielu
avoti cikim, jo to aminoskabju daudzums
papildina graudaugu aminoskabju profilu.
Aminoskabes sojas olbaltumvielas ir labak
sagremojamas neka aminoskabes vairikuma
citu augu olbaltumvielu, tadgjadi ir mazaka
slapekla emisija ar katsmeésliem.

Sojas miltu apstride samazina antinutria-
los faktorus, uzlabo baribas vielu un energijas
sagremojamibu. Ar fermentiem apstradatus
val fermentizétus sojas miltus var izmantot
at$kirtu sivénu bariba, ka ari cikam ka zivju
miltu un citu olbaltumvieln aizstajéju.

Sojas milti, ipasi ja tiek veikta to apstrade,
var nodroSinat nepiecie$amo aminoskabju
vajadzibu ciiku baribd. Neapstradatu sojas
pupinu miltu ieklau$ana atskirtu sivénu bari-
ba butu jaierobeio — ne vairak ka 20%. Ar
fermentiem apstradatas vai fermentétas sojas
pupinu miltus var izmantot ka lielisku ami-
noskabju avotu atskirtiem siveniem. Bl
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